Http:.cuisineclick.free.fr 


GOULASCH 


Pour 6 personnes: Boeuf, porc et veau en proportions égales, poitrine fumée grasse, oignons, 
carottes, racines de persil, poivrons verts, tomates et pommes de terre, vin blanc sec ordinaire. 
Epices: paprika doux, sel, poivre concassé, cumin, baies de genièvre, feuilles de laurier. 


Couper la viande en cubes: le boeuf à 1 cm, le porc à 1,5 cm et le veau à 2 cm. Ne pas enlever 
la graisse. Couper l'oignon et le carottes, les racines de persil et les poivrons en fines lamelles, 
les pommes de terre en cubes. Faire fondre la poitrine coupée en dés, y jeter l'oignon et laisser 
blondir. Retirer la casserole du feu et saupoudrer de paprika. Remettre sur fou doux, ajouter 
les cubes de boeuf, mélanger, puis cuire à l'étouffée. À mi-cuisson, adjoindre carottes, racines 
de persil et porc. Quand le porc est mi-cuit, compléter avec les pommes de terre, les cubes de 
veau, les baies de genièvre, le laurier, le cumin et les tomates. Quand le veau est mi-cuit, saler 
et poivrer à convenance. Mouiller avec le vin blanc pour obtenir la consistance d'un potage. 
Couvrir et laisser mijoter. Comme la plupart des plats campagnards, le goulasch est encore 
meilleur réchauffé. 


GOULASCH 


Coupez un kilo de boeuf en gros morceaux; faites rissoler dans une cocotte contenant un gros 
morceau de beurre avec trois oignons, coupés finement, deux gousses d'ail, 200 g de lard 
coupé en morceaux. Salez, poivrez et saupoudrez avec une demi-cuillerée à café de paprika. 
Flambez avec un petit verre de cognac. Ajoutez 3 dl d'eau et une petite boîte de concentré de 
tomate. Mettez le couvercle et laissez cuire à petit feu pendant deux heures. Ajoutez quelques 
carottes coupées en rondelles, un bouquet garni et un filet d'eau. Avant de servir et après 3/4 
d'heure de prolongation de cuisson, liez avec un peu de fécule délayée dans de l'eau froide. 


GOULASCH 


Faites dorer trois gros oignons dans 100 g de saindoux et 20 g de paprika rouge. Ajoutez-y 2 
di d'eau et faites cuire, à couvert, durant une demi-heure. Ajoutez ensuite 500 g de pommes de 
terre coupées en dés, deux tomates en quartiers et deux piments verts, puis, seulement, 500 g 
de boeuf coupé en gros dés. Mouillez légèrement d'eau bouillante, ajoutez un bouquet garni et 
faites cuire à feu deux pendant une heure. 


